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wieder dasselbe wird, wie es im Invergzucker ist, und die Glykose sogar ins Uber- 
gewieht gelangen kann ; /ihnliehes land aueh bereits D u b r u n f a u t 1). 
Die yon B ornt r i iger  untersuehten Rosinen waren ebenfalls doppelt so stark 
eingetrocknet als unsere Tokajer Troekenbeeren. Ein gleichstarkes Eintroeknen voraus- 
gesetzt, wiirden die Tokajer Troekenbeeren bedeutend mehr freie (Gesamt-) Siiure ent- 
halten, als die Rosinenarten aeh den Untersuehungen Born  t rggers .  
1) CO|I]pt. rendus i849, 29, 5i. 
Ei-Konserven. 
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Alois Arnost~ k. k. Assistent. 
M i~e i lung  aus der k. k. A l lgemeinen  Untersuchungsansba l~ ftir Lebens- 
mi~tel in Czernowi tz  (Vors~and: Hofrat Dr. Rich. P~'ibram). 
])as Bestreben, wertvolle und unentbehrliehe Nahrungsmittel in konzentrierter 
und hahbarer Form darzustclten, hat die Industrie veran]al~t, eine Reihe Mehtiger 
Nahrungsmittel unter geeigneten Bedingungen zu trocknen und im gepulverten Zu- 
sl~nde in den Verkehr zu bringen, wie dieses beispMsweise bei den Fleiseh- und 
Milchpulvern der Fall ist. Gegen die Verwendung derartiger Priiparate ist vom 
Standpunkte des Lebensmittel-Chemikers niehts einzuwenden, ja sic bezeichnen in 
vielen F~tIlen einen wirldichen Fortschritt auf dem Gebiete der Lebensmittel-Industrie 
Es mul3 jedoch die Fordemng gestellt werden, dal~ derartlge Pr~iparate nicht nur 
aus einwandfreien Rohmaterialien hergestellt werden, sondern dal? sie such frei yon 
gesundheitsschiidlichen Bestandteilen und fremden minderwertigen Zusiitzen some Kon- 
servierungsmitteln si d. Endlieh wird man mit Recht verlangen, dag sle unter der 
r i ch t igen  Beze iehnung in den Verkehr gebraeht werden. Nirgends ist der 
Kgufer so sehr der Gefahr der Ti~usehung ausgesetzt, wie bei derart~gen Erzeugnissen. 
Zu den Nahrungsmitteln, die besonders dem Verderben unter]iegen und deren Trans- 
port immerhin mit einigen Schwierigkeiten verbunden ist, geh6ren in hervorragendem 
Mage die E ier .  Es erseheint daher begreiflleh, dab die Nshrungsmittel-Industrie 
auch dieses Nahrungsmittel in getrocknete Form iiberzufiihren bemfiht ist und in der 
Tat gibt es bereits mehrere Fabriken, die sieh mlt der Erzeug'ung yon E ikonserven  
befassen. 
Im Handel unterseheldet man mehrere Produkte, die je naeh der Gewinnung 
ein versehiedenes Aussehen zeigen. Die Konserven sind zum TeiI d iek f l f i ss ig ,  
mit Koehsalz konserviert und kommen in dieser Form hauptsiiehlieh aus Rul?land 
und China in den Verkehr. 
Andere Prftparate sind te igar t ig  oder grobpu lver ig  und ebenfalls mit 
Koehsalz, haupts/iehlieh abet mit B o r s ~ ur e oder S al i  e y 1 s g u r e konserviert. Diese 
Konserven dienen entweder fiir teehnisehe Zweeke oder sic werden in der Teigwaren- 
fabrikation an Stelle yon frisehen Eiern verwendeg. 
In einzelnen Fitllen werden Ei-Konserven aueh direkg als Nahrungsmi t te l ,  
bezw. als E rsatz  f i i r  f r i sehe  E ie r  zur Bereimng yon Nahrungsmitteln i  den 
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Verkehr gebracht. ~ berichten A. L. Winton  und A. W. Ogden1)  fiber ein 
yon der Star Egg and Gold Storage Co. in St. Louis angebl~eh aus frisehen Eiern 
hergestelltes Pdiparat, welches unter der Bezeiehnung , ,Puregg"  in den Handel ge- 
braeht wird. Dasselbe enthielt 7,42 °/o Wasser, 3,58°/o Asche, 46,38°/0 Stickstoff- 
Substanz und 35,6o/o Fett; es war mit Teer fa rbs to f f  ge fgrbt  und mit Saticylsgure 
konserviert. Die Zusammensetzung dieses Prgparates entsprach tats~ichlich der Trocken- 
substanz yon Eiern und zwar ein Pfund desselben etwa 32 ttiihnereiern yon Durch- 
schnittsgr5fie, wg.hrend naeh den Angaben des Fabrikanten ein Pfund des , ,Puregg"  
in 2 Liter Wasser gelSst 48 Eiern entspreehen sollte. A lber t  Leach  s) beriehtet 
g]eiehfa]ls tiber verschiedene in Amerika vorkommende EierprKparate. Dieselben ste]len 
entweder getrocknete Eisubstanz dar, oder es handelt sich um minderwertige Gemenge, 
welehe zmneist aus etwas Eisubstanz, Koehsalz, Stgrke und Farbstoff bestanden. 
Einzelne Proben enthielten fiber 700/0 St~rke. 
Vielfaeh werden aueh E ie r -E rsatzmi t te l  in den Handel gebracht, welche 
niehts anderes darstellen als mit Teerfarbstoff gefgrbte St~a'ke, die mit versehiedenen 
Backpulvern vermiseht ist. Ich hatte kfirzlich Gelegenheit ein unter dem ~amen 
,Pac i f i c "  in den Handel gebraehtes ,T roekene iermeh l -P rKparat  aus  Hf ihner -  
e ie rn"  einer Budapester Firma zu untersuchen, welches in der Tagespresse ange- 
priesen wird. 
In diesen Anpreisungen wird ausdrficklieh ervorgehoben, dag 100 g des PrE- 
parates etwa 160 Eidottern ersetzen. Ein Packet von 100 g kostet 2 Kr 40 h, soda$ 
nach den Anga.ben des Fabrikanten 0,63 g des Pr~parates einem Eidotter entsprechen 
mfil~ten. 
Es ist leieht begreiflich, datg die sparsame Hausfrau, auf die Richtigkeit der An- 
gaben bauend, gerne das Prgparat kauft und dies umsomehr, als seine Anwendung 
eine sehr bequeme ist. Das Prgparat gelangt in Packungen yon ~l g zum Preise yon 
t0 h, yon 25 g zu 60 h, von 50 g zu 120 h und yon 100 g zum Preise yon 2 Kr 
40 h in den Handel. 
Das Eiermehl stellt ein grobes, nicht gleichm~i.i~ig gemischtes Pulver von dotter- 
gelber Farbe dar, ffihlt sich fettig an und schmeckt nicht unangenehm, kuchenartig. 
Die Analyse ergab: 
Wasser . . . . . . . . . .  5,63 % 
S~ickstoff-Subs~anz . . . . . .  25,60 , 
Fett (Petrol~therauszug) . . 36,87 ,, 
Le cithinphosphors~iure . . . .  1,1732 %
Zucker . . . . . . .  . . . 16,80°/o 
St~trke (aus der Differenz berechn.) etwa 8 % 
Asche . . . . . . .  6,06 % 
Kochsalz . . . . . .  4,61 °/o 
Teerfarbstoff (Trop~olin) . vorhanden 
Konservierungsmit/~el . . nich~ nachwelsbar 
Unter Zu~'undetegung dieser Zahlen kann man annehmen, dab das Trockeneier- 
mehl-Priiparat ,,Pacific" etwa aus folgenden Bestandteilen zusammengesetzt ist: 
Eidotter-Trockensubstanz . . . . . . . .  62,96 % 
Kochsalz . . . . . . . . . . . . .  4,61 , 
Zueker . . . . . . . . . . . . . .  16,80, 
Weizenmehl . . . . . . . . . . . .  8,00 , 
Feuchtigkeit . . . . . . . . . . . .  5,63 :, 
und geringen Mengen Trop~olin. 
1) Diese Zeitschrift 1902, 5, 664. 
'~) Food inspection and analysis by A1 b err E. L each,  S.B., ~ew York: John Wiley 
& sons und London: Chapman &HalI, Limited 1904, S. 209. 
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Der Gehalt an Eiersubstanz ist somit ein recht niedriger. Auf tin Paket von 
100 g Inhalt kommen tatsiicb]ich nur etwa 8 E idot ter ,  withrend, wie bereits oben 
erwghnt wurde, sowohl in den Anpreisungen als aueh in dem dem Priiparate beige- 
legten Prospekte 100 g des Pri~parates einen Ersatz ffir etwa 160 E idot ter  
bieten sollen. 
Diese Angaben stehen somit im grellen Widerspruche mit der wirkliehen Zu- 
sammensetzung nd sind auf Tiiusehungen des I(i~ufers berechnet. Im besten Falle 
entspricht mSglicberweise die F i~rbekra f t  des Praparaixes derjenigen yon 160 Ei- 
dottern d. h. Telgwaren, welehe man mit ,,Pacific" erzeugt, werden so intensiv gelb gef~rbt, 
(tab ein grSl3erer Gehalt an Eisubstanz vorgetguseht werden kann. 
Der Zusatz yon Eidotter zu den versehiedenen iNahrungsmitteln hat jedoch 
weniger den Zweck eine Fi~rbung zu erzielen, sondern er soll vlelmehr den Gehalt an 
wertvolien Eibestandteilen d. h. den ]~¢~ihrwert des betref~enden :Nahrungsmittels 
erhShen. Jedenfatls ist das Praparat ein viel zu teueres Fgrbemi t te l  and kann 
derselbe Erfolg im Haushalte durch etwas Safran viel billiger erzielt werden. Ffir 
den gewerbsm~igen Erzeuger yon :Nahrungsmitteln kann die Verwendung dieses Pri~- 
parates yon h5chst unliebsamen Folgen begleitet seln, wel l  dami t  hergeste] l te  
Waren ,  we lchen  durch  die k f ins t l i che  Parbung der  Sche in  einer 
besseren  Beschaf fenhe i t  gegeben wird,  unter  Umstgnden als ,,ver- 
f i~ischt" beanstandet  werden mfissen. 
Re ierate .  
Al lgemeine  ana ly t i sche  Mcthoden and  Apparate .  
F. W. Clarke~ H. Moissan~ K. Seubert und T. E. Thorpe: Ber icht  
des in ternat iona len  Atomgewichtsausscbusses .  (Ber. Deutsch. chem. Ges. 
1905, 38, 7--13.) - -Der  Aussehui3 verSffentticht den Bericht fiber die Arbeiten des 
Jahres 1904 und die auf Grund der Arbeiten ffir das Jahr 1905 gfittige Tabetle 
der Atomgewichte. Von den in letzter Zeit ausgeffihrten Atomgewichtsbestimmungeu 
werden kurz besprochen die Arbeiten fiber Beryllium, Indium, Jod, Stiekstoff, Rubi- 
dium, Samarium und Thorium. Der Aussehul~ empfiehlt ~nderungen nur bei Indium, 
Jod, Rubidium und Samarium im Sinne der Arbeiten vorzunehmen, bei den anderen 
genannten Elementen jedoeh neuere Untersuchungen abzuwarten. Da die Frag'e, ob 
Sauerstoff ~ 16 odor Wasserstoff ~ 1 als :Norm der Atomgewichte anzunehmen sei, 
noch nicht endgii]tig erledigt ist, so hat die Kommission elnstweilen noch 2 Tabellen 
verSffentlicht, jedoch in einem Rundschreiben die grol~e internationale Kommission 
ersucht, zu dicser Frage Stcllung zu nehmen und zu entscheiden, ob kfinftighin wieder 
zwei Tabcllen verSffcntlicht werden sollen. Aueh in bezug auf die :Nomenklatur nd 
Symbole von Beryllium (Glucinium) und :Niobium (Columbimn) soil Einigung ange- 
strebt werden. (Mittlcrerweile hat die Abstimmung tier gro~en Kommission stattge- 
funden; vergl, das nachfolgende Referat). J. ~Ir~yrho~er. 
1L Landolt~ W. Ostwald und O. Wallaeh: Sechster  Ber ieht  der 
Kommiss ion  f f i r  Fes tsetzung der  Atomgewichte .  (B r. Deutsch. 
chem. Ges. 1905, 38, 13- -22 . ) -  Die Atomgewiehtskommission derdeutschen ehemi.- 
schen Gesellscha~t verSffentlicht ein an die Mitglieder der grol~en Atomgewichts- 
kommission gerichtetes Rundschreiben, in welehem sie den Wunseh ausspricht, es 
mSge als Basis der Atomgewichte O ~ 16 angenommen und entgegen der bisherigen 
